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Projet

Campagne de base

Spots (TV, en ligne, cinéma et médias sociaux)

Articles RP imprimés et en ligne (publireportages)

«SonntagsBlick», «Le Matin Dimanche», «SonntagsZeitung», 
«Le Menu», «watson.ch», «blick.ch», «20 Minutes»

En ligne: sites internet / médias sociaux / newsletters

Sites internet Viande Suisse et Proviande

Médias sociaux (Instagram, TikTok, Facebook, Pinterest et YouTube)

Newsletter Viande Suisse

Newsletter de recettes

Gastronomie

Campagne restauration

Concours de cuisine «La Cuisine des Jeunes»

Évènements partenaires

Bouchères-charcutières et bouchers-charcutiers, influenceuses et influenceurs externes

Magazine imprimé B2C

Outils de communication PLV dans les boucheries

Congrès sur l’alimentation (flyers dans les dossiers de congrès)

Publireportages dans des revues spécialisées

Publipostages via l’Association Suisse des Diététicien-ne-s (ASDD)

Projet École, 3e cycle

Sponsoring et events

Festivals de musique

Hiking Sounds

Coop Festikids

Migros Ski Days

Beach-volley Tour

SlowUp

Streetfood Festival

Travail média et relations publiques

Activité sur X (anciennement Twitter) et LinkedIn

Cartes à collectionner «La viande en bref» (livraison sur demande ou sur abonnement)

Communiqués de presse

Nouvelle plateforme d’échange interne à la branche

«Actualités Proviande» (parties prenantes)

Travail politique

Groupe de réflexion

Objets des sessions parlementaires

Rapport de suivi des problèmes (trimestriel)

Prises de position lors de consultations (selon les besoins)

Projets avec des partenaires

Coordination Markom Swissmilk, Viande Suisse

Collaboration «Klimatisch»

OFEV: réduction des pertes alimentaires

Développement de la stratégie de valeur ajoutée de l’agriculture et du secteur agroalimentaire

Vue d’ensemble complète 
des mesures
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PERSPECTIVES 2026



CAMPAGNE DE BASE / RP
•	� Poursuite de la nouvelle campagne de base «La Suisse a bon 

goût» avec les consommatrices et consommateurs
•	� Poursuite des articles RP dans des titres en ligne et imprimés 

à grande audience

MÉDIAS EN LIGNE
•	� Cinq contributions par semaine pour les canaux de  

«Schweizer Fleisch» sur TikTok, Snapchat, Instagram,  
YouTube et Facebook

•	� Deux contributions par semaine pour les canaux de Viande 
Suisse sur TikTok, Snapchat, Instagram, YouTube et 
Facebook

•	� Site internet: chaque mois, de nouveaux thèmes sur la page 
d’accueil, y compris des recettes, des articles avec des 
conseils de préparation, poursuite des portraits de protago-
nistes de la chaîne de valeur de la viande, etc.

•	� Collaboration avec une nouvelle agence de médias sociaux

GASTRONOMIE
•	� «La Cuisine des Jeunes» en mai 2026 sur le thème  

«The Veal Deal»
•	� Soutien des principaux partenaires de la restauration
•	� Promotions auprès du commerce de viande en gros

La communication de Viande Suisse a également plu 
au groupe cible en 2025. C’est ce que montre notam-
ment la dernière étude de Havas Brand Indicator, qui 
a interrogé les consommatrices et consommateurs 
suisses sur leur opinion et leur comportement d’achat 
en matière de viande.

Nouvelle campagne «La Suisse a bon goût»
La campagne de base «La Suisse a bon goût», qui vient d’être lancée, 
contribue également à ces retours positifs. Dans un débat de plus en 
plus émotionnel autour de la viande, elle met délibérément l’accent 
sur les consommatrices et consommateurs, c’est-à-dire les 96% de la 
population suisse qui consomment de la viande chez eux. Le mes-
sage est clair: celles et ceux qui mangent de la viande suisse peuvent 
le faire la conscience tranquille.

L’origine suisse comme critère d’achat principal
Les enquêtes menées montrent sans équivoque que la provenance 
suisse est de loin le critère d’achat le plus important – avant le prix, 
la fraîcheur ou certains labels.

Confiance accrue en la viande suisse
Soixante-douze pour cent des personnes interrogées dans le cadre 
de cette enquête ont exprimé une grande confiance dans la viande 
suisse. À l’inverse, la viande étrangère n’est appréciée que par 2%  
des personnes interrogées. Nous pouvons bien sûr continuer à nous  
appuyer sur cette base, mais aussi inciter encore davantage de 
consommatrices et de consommateurs à acheter de la viande et des 
produits carnés suisses grâce à un élevage et une production exem-
plaires, ainsi qu’à une communication continue et crédible.

CAMPAGNE DE BASE
•	� «La Suisse a bon goût» n’est pas seulement le titre de notre nou-

velle campagne de base, mais aussi une déclaration sur l’impor-
tance de la consommation responsable de viande en Suisse.

•	� Elle se concentre de manière ciblée sur l’autre extrémité de la 
chaîne de création de valeur, c’est-à-dire les personnes réunies 
autour d’une table.

•	� La consommation de viande doit à nouveau être considérée 
comme normale et non problématique.

•	� La viande doit être promue comme un aliment précieux pour 
une alimentation saine et équilibrée.

•	� La viande suisse doit être perçue comme plus durable que la 
viande importée.

•	� Les consommatrices et consommateurs doivent la choisir vo-
lontairement, malgré son prix plus élevé, comme en témoigne 
le nouveau slogan «Mon choix».

•	� Utilisation: TV, médias en ligne, médias sociaux, cinéma, digital 
out of home (DOOH, affichage numérique extérieur)

•	� Les portraits très appréciés des productrices et producteurs de 
viande se poursuivront bien entendu en 2026, sous la forme de 
publireportages, dans les médias sociaux et dans le magazine 
clients «à point».

LE PROGRAMME DE  

COMMUNICATION 2025 –  

UNE RÉTROSPECTIVE

EN LIGNE
VIANDESUISSE.CH
•	� La plateforme pour toutes les questions relatives à la viande
•	� Un contenu axé sur l’utilité (recettes et préparation de la 

viande) guide les consommatrices et consommateurs vers des 
arguments en faveur de la viande suisse: durabilité, bien-être 
animal plus élevé, PER, courtes distances de transport, etc.

•	� Chiffres clés et faits
	 –  Plus de 10 millions de pages consultées par année
	 –  Durée moyenne de visite élevée, supérieure à 2 minutes

MÉDIAS SOCIAUX
•	� Au minimum 5 contributions par semaine sur TikTok, 

Instagram, Facebook, YouTube et Pinterest
•	� Un mélange varié de contributions pour les différents groupes 

cibles et de messages: recettes à reproduire, conseils de prépa-
ration et portraits d’exploitations agricoles, de boucheries et 
de restaurants

•	� Collaboration avec diverses associations et entreprises de 
toute la chaîne de valeur

•	� Chiffres clés et faits
	 –  Plus de 6 millions d’utilisatrices et utilisateurs atteint-e-s
	 – � Durée de lecture moyenne élevée supérieure à 10 secondes 

sur toutes les plateformes
	 –  Plus de 120 000 followers multiplateformes

GASTRONOMIE
Cinquante pour cent de la viande est consommée hors du domi-
cile. Viande Suisse aide donc les restauratrices et restaurateurs 
à se démarquer de leurs concurrent-e-s et à démontrer leur  
attachement au terroir et leur durabilité.

•	� Viande Suisse renforce son positionnement dans l’important 
canal de distribution de la gastronomie.

•	� L’offre gastronomique doit promouvoir l’agriculture locale, la 
culture culinaire locale ainsi que les relations entre les four-
nisseurs et les prestataires.

Nouveau magazine clients «à point»
•	� Lancement du nouveau magazine «à point» pour celles et 

ceux qui apprécient la viande et souhaitent en savoir plus
•	� Recettes de saison, informations passionnantes sur la viande 

et son origine, conseils précieux sur la préparation de la 
viande, régions gourmandes de toute la Suisse. Concours 
attrayants

•	� Trois éditions en français et en allemand par année
•	� Tirage total dans toutes les langues d’environ 100 000 ex.  

par édition
•	� Distribution via les boucheries, les abonnements  

gratuits et en encart de magazines sélectionnés  
(plus de 7000 abonné-e-s)

GROUPES CIBLES
SPÉCIFIQUES

SPONSORING ET EVENTS
•	� Grande présence avec la célèbre plateforme Campfire dans  

de grands festivals suisses: Zermatt Unplugged, Festival du 
Gurten, Heitere Open Air, Lac Noir et Seaside Festival

•	� Sponsoring supplémentaire dans le domaine du sport (Beach 
Volley Gstaad et Beachtour dans 5 villes suisses)

•	� Sponsoring de Coop Festikids et de divers autres projets dans 
la branche

•	� Près de 500 000 visiteuses et visiteurs atteint-e-s

168 mio

10 mio

de contacts bruts

de pages consultées 
chaque année

NEWSLETTER
•	� Recettes de saison, conseils pratiques de préparation et faits 

passionnants sur la viande suisse
•	� Huit newsletters «News Viande» par an avec plus de 16 000 

abonné-e-s, (+34% par rapport à l’année précédente), un taux 
d’ouverture de plus de 50% et un taux de clics supérieur à 30%

•	� Douze newsletters «Recettes du mois» par an avec plus de 
6000 abonné-e-s, un taux d’ouverture de plus de 80% et un 
taux de clics supérieur à 35%

16'000 abonné-e-s

Formation/promotion de la relève
•	� Promotion de cours de cuisine pour enfants dans les  

écoles avec le projet «Kids ab an den Herd» (Les enfants  
aux fourneaux)

•	� Plateforme électronique de transmission des connaissances 
pour les futur-e-s Cuisinières CFC / Cuisiniers CFC

«La Cuisine des Jeunes»
•	� Concours pour jeunes cuisinières et cuisiniers visant à soutenir 

la relève dans la gastronomie
•	� Concours de cuisine en mai 2025 au centre Welle7 à Berne: 

sous la devise «Pork on a fork», Remo Messerli du restaurant 
Wein & Sein à Berne remporte le concours de cuisine.

•	� Taux de pénétration dans les médias spécialisés  
(imprimés/numériques): 3 mio de contacts

•	� Visiteuses et visiteurs du site internet: 8000
•	� Médias sociaux: 2 mio d’impressions

Relations publiques
•	� Annonces dans les principaux magazines gastronomiques
•	� Histoires de productrices et producteurs et de gastronomie 

dans les magazines gastronomiques
•	� Publications dans des médias spécialisés et sectoriels pour  

un positionnement efficace sur le marché

Partenariats
Divers engagements avec des partenaires importants du 
secteur de la gastronomie:
•	� Presenting Partner «Cuisinier d’or» de KADI SA
•	� Presenting Partner Gusto, championnat suisse pour les appren-

ties cuisinières et apprentis cuisiniers de Transgourmet SA
•	� Partenaire de l’édition suisse du Bocuse d’Or
•	� Partenaire de l’assemblée des délégués de GastroSuisse
•	� Partenaire du Hospitality Summit d’HotellerieSuisse
•	� Partenaire de la Guilde, association professionnelle des res-

tauratrices et restaurateurs
•	� Partenaire de Jeunes Restaurateurs Suisse

Diététicien-ne-s
•	� Partenariat avec la Société Suisse de Nutrition (SSN) et  

l’Association Suisse des Diététicien-ne-s (ASDD)
•	� Présence au colloque de l’ASDD, y compris parrainage du 

repas de midi de l’AG. Présence et encart dans le dossier remis 
aux participant-e-s du congrès sur la nutrition de la SSN en 
septembre 2025

•	� Campagne RP «graisses animales» dans divers magazines 
spécialisés tels que NutriInfo (ASDD) et Ernährungsmedizin

•	� Quatre publipostages via l’association à l’ensemble des 1200 dié-
téticien-ne-s ASDD (janvier, février, septembre et novembre)

Écoles
•	� v

PAQUETS SAVEUR
Des plats de viande joliment emballés

FONDUE CHINOISE: tout savoir sur ce plat qui s’est imposé pour les Fêtes DIDIER CUCHE: pourquoi  
l’ex-star du ski préfère la viande saignante BIENVENUE: découvrez les spécialités et les secrets de l’Appenzell
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taires vont gagner en importance: 
«Les conditions-cadres dans l’agri-
culture sont cruciales pour la quali-
té, en particulier pour la viande.» 
Le bien-être des animaux, de l’éle-
vage à l’abattage, influence de 
manière significative la qualité du 
produit final.

Avec l’une des lois les plus 
strictes au monde en matière de 
protection des animaux, la Suisse 
s’engage à pratiquer un élevage 
adapté à l’espèce et à respecter des 
normes élevées. Non seulement 
l’élevage mais aussi l’alimentation 
sont soumis à des règles strictes. 
Cette dernière ne doit pas être géné-
tiquement modifiée (sans OGM) ni 
contenir de farines animales. En 
outre, les hormones et les antibio-
tiques destinés à améliorer les per-
formances sont interdits depuis plus 
de 20 ans.

Ces normes permettent d’obtenir 
une viande suisse de qualité supé-
rieure, et commercialisée de ma-
nière transparente via la vente à la 
ferme. «Lorsque les gens voient 
comment vivent les veaux, cela leur 
inspire confiance», explique Florian 
Appenzeller, qui ajoute: «Peut-être 
que nous mangerons un steak, une 
côtelette ou une saucisse avec un 
peu plus de respect si, en allant 
chercher les paquets mixtes à la 
ferme, nous voyons tout le travail 
que cela représente.»

Lorsque Florian Appenzeller a repris 
la ferme de ses parents, il a dû 
apprendre plus de trois douzaines de 
noms, perpétuant ainsi une pratique 
qui avait cours autrefois: en tant 
qu’agriculteur, il doit connaître le 
nom de ses vaches. «Et les animaux 
aussi connaissent leur nom», 
explique cet homme de 47 ans. 
En entrant dans l’étable, il appelle 
Milka. L’animal, âgé de neuf ans, 
s’approche de lui avec curiosité et 
tend la bouche vers le haut. Elle veut 
se faire câliner et apprécie visible-
ment que l’éleveur accède à sa 
demande. 

La relation avec ses vaches et ses 
veaux est importante pour Florian 
Appenzeller, et ce pour plusieurs 
raisons. «Cela fait plaisir d’avoir des 
animaux heureux. Et s’ils se portent 
bien, ils sont en meilleure santé et 
donnent de meilleurs rendements», 
explique-t-il. Ce n’est qu’ainsi qu’il 
peut pratiquer une agriculture du-
rable et soutenir avec conviction la 
production de denrées alimentaires 
d’origine animale. Florian Appenzeller 
élève des vaches de la race Brune 
suisse originale. 

Le lait et la viande vont de pair
Les vaches sont robustes, plutôt 
petites et produisent du lait et de la 
viande dans un rapport équilibré. 
Les deux sont importants pour l’agri-
culteur. Son exploitation fournit 
à la fois de la viande et des produits 
laitiers. Pour lui, les deux vont de 
pair. En effet, les vaches ne pro-
duisent du lait que lorsqu’elles 
donnent naissance à des veaux.

Pour lui, les produits d’origine 
animale ne sont pas seulement des 
aliments riches en énergie et en 
nutriments essentiels. «Notre indus-
trie laitière et de la viande est un 
moyen judicieux de produire des 
aliments de grande qualité dans le 
pays», déclare Florian Appenzeller. 
Deux tiers des surfaces agricoles de 
notre pays sont des prairies et des 
pâturages. C’est pourquoi la Suisse 
est considérée comme un pays 
d’herbage – et les ruminants suisses 
se nourrissent principalement 
d’herbe et de foin. «Personne ne 
valorise l’herbe aussi efficacement 
que les vaches», explique Florian 
Appenzeller.

La production laitière suisse atteint 
presque 4 millions de tonnes
Selon le Rapport agricole de l’Office 
fédéral de l’agriculture, la produc-
tion de lait en Suisse s’élevait à près 
de 3,7 millions de tonnes en 2024. 
Le lait provient de 520’000 vaches. 
Chacune d’elles donne naissance à 
un veau chaque année.

Seule une partie des jeunes ani-
maux deviennent par la suite des 
vaches laitières. La grande majorité 
fournit de la viande de veau et de 
bœuf. Ce lien étroit entre la produc-

tion de lait et de viande est un pilier 
de l’agriculture nationale. En 
d’autres termes, sans viande suisse, 
il n’y a pas de lait suisse.

C’est pourquoi les trois quarts 
des veaux de la ferme de Florian 
Appenzeller sont abattus. «Il est 
important pour nous que tous les 
animaux aient une vie agréable et 
heureuse», explique l’agriculteur.

Le bien-être des animaux avant tout
Florian Appenzeller accorde une 
grande importance à un élevage 
respectueux des animaux, avec des 
sorties en plein air et, dans la mesure 
du possible, au pâturage. Comme la 
plupart des exploitations agricoles 
suisses, il ne se contente pas de 
respecter les prescriptions légales 
en matière d’élevage. Toutes les 
vaches et tous les veaux sont élevés 
conformément aux programmes de 
protection des animaux de la Confé-
dération, à savoir le système de 
stabulation particulièrement respec-
tueux des animaux (SST) et les 
sorties régulières en plein air (SRPA).

L’exploitation respecte égale-
ment les règles de la production de 

lait et de viande basée sur les herba-
ges (PLVH). Le fourrage provient 
exclusivement de la ferme: cubes 
d’herbe et de maïs, tourteaux de 
colza issus de la production d’huile 
de l’exploitation et blé fourrager.

La ferme compte actuellement 
35 vaches adultes. Elles disposent 
d’une stabulation libre avec beau-
coup d’espace pour qu’elles ne se 
gênent pas entre elles. C’est impor-
tant, car elles ont des cornes. «Une 
vache, ça a des cornes. C’est naturel, 
et je trouve ça aussi plus beau», 
explique Florian Appenzeller.

Il ne les considère pas comme 
un danger. «Quiconque travaille 
avec des vaches doit être capable 
d’évaluer leur comportement, avec 
ou sans cornes.» Il n’a jamais eu de 
mauvaises expériences. Son père 
a été blessé une fois il y a plusieurs 
dizaines d’années, mais ce n’était 
pas grave.

Vente directe: local et durable
Avec son épouse, Fabienne, il vend 
les produits de leur ferme au marché 
hebdomadaire local, dans les maga-
sins de la région et dans leur propre 

distributeur automatique situé à la 
gare de Pfäffikon. On peut notam-
ment y acheter de la viande 24 heures 
sur 24. Le couple Appenzeller 
vend toutefois la majeure partie de 
sa viande de veau directement à 
la ferme. 

Ils suivent une stratégie claire 
qui a fait ses preuves depuis 25 ans: 
ils vendent la plupart de leur viande 
en paquets mixtes. Outre les filets et 
les steaks, ils proposent également 
des rôtis, des ragoûts, du fromage 
d’Italie et de la viande hachée, des 
jarrets et des saucisses. «Nos clients 
apprécient la variété et se rendent 
compte qu’un animal n’est pas uni-
quement composé de morceaux 
nobles», explique Florian Appenzeller.

La vente directe de l’animal 
entier, si elle est possible, est plus 
durable et présente des avantages 
directs tant pour les Appenzeller que 
pour les clients (voir encadré).

La consommation responsable 
gagne en importance
Florian Appenzeller est convaincu 
que la production locale et la distri-
bution directe de denrées alimen-
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en collaboration avec  
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département de Content Marketing  
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Florian Appenzeller, 
producteur de lait et de 
viande, explique l’im-
portance de la viande 
de veau dans l’agricul-
ture et comment la 
consommer de manière 
durable.

L’agriculteur Florian Appenzeller mise sur un élevage respectueux des animaux et une production de viande durable. 
Photo: Giorgia Müller
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Une viande de qualité 
supérieure 

Plus de 500 exploitations 
agricoles dans toute la Suisse 
vendent leur viande directement 
à la ferme. Nulle part ailleurs, 
on ne trouve de la viande suisse 
de qualité à des prix aussi 
intéressants. C’est un avantage 
pour les agriculteurs qui 
obtiennent des prix équitables, 
et pour les clients qui paient 
nettement moins que dans le 
commerce de détail.

Si vous avez de la place 
dans votre congélateur, les 
paquets mixtes sont une très 
bonne option. Ils contiennent 
non seulement des filets et 
des steaks, mais aussi d’autres 
morceaux de l’animal. Cela rend 
le prix au kilo plus attractif, les 
menus plus variés et la consom-
mation de viande plus durable. 
Car en Suisse, on consomme plus 
de morceaux de choix qu’on en 
produit. Au lieu de les importer, 
il est plus judicieux de consom-
mer des morceaux de viande 
moins connus, mais provenant 
de la région – et de surcroît 
moins chers. 
www.viandesuisse.ch

 «Des animaux 
heureux donnent 
de meilleurs 
produits»

ARTICLES RP IMPRIMÉS  
ET EN LIGNE
•	� Informations détaillées sur la production de viande et la 

chaîne de valeur en Suisse
•	� Focalisation sur les conditions-cadres pour une production 

écologique et durable, en mettant l’accent sur l’environne-
ment, le bien-être animal et l’alimentation

•	� Taux de pénétration: près de 6 millions de contacts bruts 
dans la presse écrite ainsi qu’environ 1 million d’impressions 
sur les articles en ligne

50
publireportages 
en 2025

•	� Plus de 13 communiqués de presse ont été publiés en 2025 
sur des thèmes très variés, notamment l’augmentation de 
l’offre de viande, la nouvelle campagne de base pour Viande 
Suisse, l’assemblée générale, la suppression du contrôle 
d’origine par test ADN, la modification du règlement de fi-
nancement, etc.

•	� Proviande a soigné ses contacts médias en Suisse aléma-
nique et romande, tant avec la presse quotidienne qu’avec 
des magazines spécialisés. De même, Proviande a été men-
tionnée dans un certain nombre de reportages télévisés.

PROJETS AVEC  
DES PARTENAIRES
•	� D’ici 2030, la Confédération souhaite réduire le gaspillage 

alimentaire évitable de 50% par rapport à 2017. Le secteur 
prend ses responsabilités en signant l’accord sur la réduction 
des pertes alimentaires.

•	� Proviande participe aux discussions de «Klimatisch» (scope 3) 
et contribue activement au développement d’instruments de 
mesure pour la documentation uniforme de la réduction des 
gaz à effet de serre dans l’agroalimentaire.

TRAVAIL POLITIQUE
Les discussions autour du train de mesures d’allègement bud-
gétaire pour 2027 et des éventuelles économies à réaliser au 
détriment de l’agriculture ont particulièrement préoccupé la 
branche. Proviande s’est engagée, en collaboration avec ses 
partenaires, à mettre en évidence l’importance économique de 
la production animale et des emplois qui y sont liés.

•	� Les résultats du monitoring national des PFAS par la Confé-
dération ont donné lieu à des interventions politiques et à des 
discussions sur la gestion des contaminants environnemen-
taux. Proviande a suivi de près ce débat et s’est engagée en 
faveur d’une approche coordonnée tout au long de la chaîne 
alimentaire, axée sur l’évaluation des risques, le contrôle des 
produits finis et la protection des consommatrices et 
consommateurs.

•	� Au niveau européen, les initiatives réglementaires sur la dé-
nomination des substituts végétaux à la viande ont retenu 
l’attention. L’organisation s’est clairement positionnée en fa-
veur de réglementations transparentes et cohérentes et a 
suivi les répercussions de ces développements sur le marché 
suisse et la législation nationale.

•	� L’accord douanier bilatéral entre la Suisse et les États-Unis a 
donné lieu a des discussions politiques et médiatiques sur les 
contingents d’importation et leurs répercussions sur le sec-
teur agricole. Proviande a évalué de manière objective les 
mesures prévues et souligné l’importance de maintenir in-
changées les normes suisses en matière de sécurité alimen-
taire, de déclaration et de bien-être animal.

•	� Dans la perspective de la politique agricole à partir de 2030, 
Proviande a participé aux discussions sur l’évolution des 
conditions-cadres politiques pour la production animale. L’ob-
jectif était de garantir la sécurité de la planification et de ren-
forcer les conditions préalables à une production de viande 
durable, orientée vers le marché et acceptée par la société.
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•	� Notre système d’information interne «Radar» doit être déve-

loppé pour permettre l’envoi de messages plus rapide et plus 
simple.

•	� Communication proactive: en tant qu’organisation secto-
rielle, nous continuerons à nous consacrer à nos thèmes 
principaux pour fournir des informations pertinentes sur ces 
sujets.

GROUPES SPÉCIAUX
•	� Nouveau magazine «à point»: trois éditions en français et en 

allemand en avril, août et décembre – ajouter de nouveaux 
canaux de distribution

•	� Écoles: début de la réalisation du nouveau matériel 
pédagogique sur la viande. Lancement d’au moins deux 
modules au T4/26

•	� Newsletter: gagner des nouvelles abonnées et de  
nouveaux abonnés
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